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ZUTATEN

500 g Fischfilet(s), gut gekihlt
100 g Schalotte(n)
Y2 Bund Petersilie, glatte

1 EL Butter zum Dinsten von
Schalotten und Petersilie

2 Broétchen, vom Vortag

2 Ei(er), getrennt

1 TL Fischgewdirz

Salz und Pfeffer

Cayennepfeffer

2 EL Butterschmalz oder Bratmagarine
2 EL Butter

NAHRWERT

Calories: 487 kcal
Serving Size: 1

begieBen.

Fisch & Meeresfriichte

Fischfrikadellen Auf Omas Art

Vorbereitungszeit: 20 Min. Kochzeit: 10 Min. Gesamtzeit: 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: Leicht Portionen: 4 portion(en) Quelle: malteotten.de

ZUBEREITUNG

Die zwei Broétchen vom Vortag in kaltem Wasser
einweichen.

Die Schalotten in sehr kleine Wirfel schneiden. Glatte
Petersilie fein hacken. Die Schalotten in der Butter
glasig diinsten und die Petersilie untermischen.
Abkuhlen lassen.

Das gut gekuhlte Fischfilet durch den Fleischwolf
drehen oder in der Kichenmaschine fein purieren. Die
Brétchen gut ausdriicken, mit den Schalotten, der
Petersilie, zwei Eigelben und einem Eiweil3 dazugeben,
mit den Gewdtrzen gut abschmecken und alles zu
einem glatten Teig rihren. Mit nassen Handen
Platzchen formen und diese vor dem Braten nochmals
gut kalt stellen.

In 4 - 6 Minuten im Butterschmalz goldbraun braten,
dabei einmal wenden. Das Bratfett abgieBen und die
Butter in kleinen Stlicken in die Pfanne geben. Gut
aufschdumen lassen und die Frikadellen damit



